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Il cereale usato nella
produzione della birra
e l'orzo, ricco di amidi
e proteine che nel
corso della lavorazione
vengono trasformate
ad opera di processi

enzimatici.

In origine I'orzo viene macerato fino alla germinazione cosi
da ottenere la diatasi, un processo enzimatico che trasforma
I'amido in maltosio, lo zucchero che in fermentazione si
trasformera in alcool. Il malto ottenuto dall’orzo per
germinazione viene fatto scaldare (tostatura) a varie
temperature secondo il tipo di colorazione che si vuole
ottenere. Con la torrefazione si ottiene il malto piu sche
restituisce una birra tipicamente nera (dark o stou®, ed

guello che abbiamo utilizzato per questa produzione.

Prima di versare il
malto in acqua calda
(70°C) i chicchi
sono frantumati con
un piccolo mulino. E
importante che il

vaglio sia omogeneo

e determinato in
modo sapiente cosi
da favorire la
produzione del
mosto.




Terminata la cottura si versa il tutto \
nellammostatore (tino-filtrante). 1l malto |
rilascera un po’ alla volta una soluzione denszJ
(i mosto). Per facilitare questo fase, viene {
anche versata dell’acqua calda nel processo ]
detto di “lavatura” delle trebbie. J

La preparazione del mosto deve essere
monitorata con frequenza. La temperatura no
deve subire variazioni repentine. Il malto dev
essere sempre mescolato cosi da ottenere un
amalgama omogen

RETRLA L Le trebbie dopo aver
subito il lavaggio

Mosto residuo st

fondo

| dell’lammostator
e

Ora il mosto puo essere
bollito con il luppolo, la
temperatura sale a 90°C.




Il mosto viene fatto “bollire” con i \
luppolo, quest’ultimo imbrigliato in una
apposita calza di tessuto. La fase di
luppolatura consente ulteriori
trasformazioni chimiche che conferiscono
sapore alla bevanda.

/Dopo circa un’ora di bollitura € necesse
raffreddare il liquido a circa 20°C in modo
da poter somministrare i fermenti e avviare
la trasformazione degli zuccheri in alcool
ed ottenere cosi la birra.

L’ultima azione € quella di versare la soluzione nel
fermentatore attraverso un filtro. Si effettua ancheitura
della densita, per poi ri-controllarla dopo avviato il processo
fermentativo. Ora la birra deve riposare qualche giorno per
poter crescere nel valore alcolico.
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